Departamento de Servicios Ambientales
del Condado Maricopa

Carretas Moviles

.

Horas de la Oficina
Lunes a Viernes
8:30am a 11:30am
1:00pm a 4:30pm.

“x 7\ Programa de Negocios

W Ambulantes de Comida
(602) 506-6872



I ntroduccion

Esta guia se ha disefiado para que € solicitante del permiso pueda cumplir con los requisitos para conseguir
Su permiso de operacion de Carreta Mévil y para asegurar se preparey se sirva comida segura. Ademés,
esta guia contiene informacion sobre como el solicitante puede someter planos para su aprobacién y los re-
querimientos para permitir y operar su carreta ambulante de alimentos.

Cada unidad tiene que ser operado segun el Cédigo de Salubridad Ambiental del Condado Maricopay todas
las demaés regulaciones aplicables. El Departamento de Servicios Ambientales del Condado Maricopare-
quiere que cada Carreta Mévil de Alimentos tenga un permiso de operacion, que sea operada en base a una
comisaria, y que tenga bajo su empleo a individuos quienes han recibido su tarjeta de trabajador al servicio
de alimentos o la tarjeta de supervisor certificado del Condado Maricopa.

Las Carretas Ambulantes de alimentos tienen que mantenerse independientes y faciles de mover en todo
momento. Por |o general, no se permiten conexiones de servicio (de drenaje 0 agua) y tales conexiones solo
pueden existir bajo circunstancias especificas. Solo se permiten vender ciertas comidas de las Carretas Am-
bulantes y habra limitaciones en e menl. Refiérase ala pagina de las definiciones (pagina 3) y la pagina de
los Requisitos Generales de Operacion para mas informacion.

Horas dela Oficina ddl Programa de Vendedores Ambulantes de Comida

Se llevarén a cabo las inspecciones en a la oficina durante las horas de la operacion de la oficina. También
se puede llamar a 602-506-6872 para programar una inspeccion con la oficina. Devolveremos las [lamadas
en e mismo orden en que fueron recibidas. La oficina de las unidades moviles de alimentos esta localizado
en e 1001 N. Central Ave, Phoenix. Laoficina estden el primer piso, entrando por la puertade cristal. Las
horas de la oficina son:

de Lunes aViernes

8:30am a 11:30am
1:00pm a 4:30pm.

Permisos de Operacion

Cada Carreta Ambulante de alimentos tiene que cumplir con los requisitos antes de que €l permiso de opera-
cién sea expedido. Se requiere gque las carretas nuevas, las carretas que no hayan tenido un permiso dentro
de los Ultimos tres afos, y las carretas que no tengan planos actualizados, sometan planos para su aproba-
cién y paguen cualquier honorario relacionado (véase la pagina 4 para detalles).

Para renovar u obtener un permiso, cada carreta tiene que tener en nuestro archivo una inspeccién aprobada
que fue realizada dentro de los Ultimos seis meses. Para recibir una inspeccion, la carreta movil de comida
tiene que funcionar completamente, con los tanques de agua llenos 'y € equipo funcionando. No estan dis-
ponibles los servicios de agua o luz en la oficina de inspeccion. Ademés, se requiere lainformacion si-
guiente:

Aplicacion llenay completa (pagina 14) y la cuota de $175.00

Contrato de la comisaria firmado (péagina 13)

Informacion acerca del éreay € horario de trabgjo

Acuerdo para usar € servicio sanitario

Menu completo




Definiciones

El programa de vendedores ambul antes de alimentos ofrece una variedad de permisos para los esta-
blecimientos ambulantes de comida. L os permisos son expendidos seguin €l tipo de vehiculo y clase
de comida que se vaavender. El solicitante debe de saber que existen diferentes limitacionesy apli-
caciones para cada clase de permiso. Segun el Cédigo de Salubridad Ambiental del Condado Mari-
copa, las siguientes definiciones se aplican:

“Unidad Ambulante de Alimentos’ significay refiere a un establecimiento encerrado que esta
montado sobre un vehiculo disefiado para moverse con facilidad, en e cua se constituyen, combinan,
procesan o preparan alimentos que son expendidos, vendidos, o regalados al publico.

“CarretaMovil” significa y se refiere a un vehiculo que no se mueve por s solo, que esta disefiado
para moverse con facilidad, y que esta limitado al servicio de alimentos que no son potencialmente
peligrosos; o alimentos que sean potencial mente peligrosos pero mantenidos a temperaturas adecua-
dasy provenientes de un establecimiento que produce alimentos empacados; o limitado a la prepara-
cién y servicio de salchichas (“hot dog”). Los alimentos que no sean empaquetados y que no sean
potencia mente peligrosos seran limitados a palomitas de maiz, nueces, productos agricolas, galletas
y productos similares de panaderias, y raspados.

“Vendedor Ambulante” significay se refiere a un establecimiento de alimentos operado de un vehi-
culo disefiado para moverse con facilidad desde el cua se venden o se regalan alimentos que no sean
potencialmente peligrosos y que sean empacados y etiquetados de manera adecuada; o alimentos que
sean potencia mente peligrosos pero mantenidos a temperaturas apropiadas, congelados, o enlatados
y que sean empaquetados, y mantenidos en unidades individuales; o frutay verduras crudasy no pro-
cesadas. Estos alimentos no pueden ser preparados, procesados, descongel ados, recalentados, corta
dos, o cocinados en dicho establecimiento. Vendedores ambulantes pueden vender productos de
fuentes de sodas, bebidas calientes, raspados, siempre y cuando se use equipo aprobado e instalado de
manera adecuada. El vendedor ambulante tiene que instalar un lavamanos aprobado para vender
cualquier comida o bebida abierta o expuesta.

“Establecimiento Temporal de Servicio de Alimentos’ significay se refiere a un establecimiento
de servicio de alimentos que opera en unidn con unaferia, rodeo, exhibicion, o evento similar que no
dure mas de 14 dias consecutivos, siempre y cuando sea el mismo duefio, & mismo eventoy € mis-
mo local. Al terminar €l evento, € establecimiento tiene que ser retirado del lugar.

“Encargado de Banquetes’ significay se refiere a cualquier establecimiento en que la preparacion
de comida o productos de comida se realiza en unalocalidad con el proposito de servir y consumir la
comida en unalocalidad separada para un evento o funcion especial. Una copia del permiso valido
de proveedora de comida (food caterer) deberd estar presente en lalocalidad del servicio atodo tiem-

po.

“Economato” (Comisaria) significay se refiere a un establecimiento de comida o un érea de servi-
cio aprobado en el cua se mangjan, se preparan, se empagquen, 0 se guardan comida, contenedores de
comida, o surtidos de comida.




Economato (Comisaria)

La comisaria es un érea de servicio en donde se realizan las operaciones de servicio de las unida-
des moviles de alimento o carretas ambulantes de alimento. Cada vehiculo debera operar en base a
una comisariay debera reportarse diariamente a dicho local pararecibir los suministrosy para
efectuar las operaciones de limpiezay de servicio. Se requiere que cada comisaria sea construida
y operada seguin los requerimientos del Codigo de Salubridad Ambiental del Condado Maricopa.

Cada comisaria tiene disponible servicios diferentes, segun las necesidades del vehiculo. Por lo
general, se utilizan las comisarias para realizar las siguientes tareas:

© Suministro de agua potable ° Almacenamiento de alimentos
© Preparacion de alimentos ° Digposicion de aguas negras
° Eliminacion de aguas negras ° Facilidades para lavar trastes

° Limpieza de maquinas expendedoras © Almacenamiento de quimicos
° Almacenamiento de maquinas expendedoras

Se requiere que cada unidad movil obtenga un contrato de comisaria firmado por una persona a
cargo de la comisaria para poder obtener o renovar €l permiso de operacion de este Departamento.
El Departamento verificard que cada contrato de comisaria sea vaido y que la comisariatenga la
capacidad de proveer 10s servicios necesarios para su unidad movil o carrito.

Ademés, e Cddigo de Salubridad del Condado Maricopa requiere que cadatitular de permiso
mantenga un registro de visitas ala comisaria aprobada. El registro tiene que ser escrito con mar-
cador permanente y tiene que permanecer adentro de la unidad en todo momento. Los registros
seran revisados a azar por €l Departamento.

Abgjo estd una lista de las comisarias dentro del Condado Maricopa que han sido verificadasy
aprobadas. Antes de hacer cualquier preparativo, debe de investigar los servicios ofrecidos, horas
de operacion, y otra informacion pertinente.  Esta no es una lista de todas las comisarias y otros
establecimientos pueden ser aprobados e incluidos si proveen |os servicios necesarios parala uni-
dad mévil de adimentos o carrito. Cada caso serd evaluado para determinar se la comisaria seré
aprobado. Puede ponerse en contacto con nuestra oficina para obtener una lista actualizada de las
comisarias aprobadas.

Nombre Teéfono Direccion Ciudad
Chef’s Catering 602 233 9420 | 3770 W Whitton Ave Phoenix
Coffee Roaster of Arizona | 480948 1419 | 7585 E Gray Rd, Suite B | Scottsdale
Deno’s Catering 602 688 9923 | 2833 W Lincoln St Phoenix
Desert Rose Commissary | 602 455 4387 | 334 N. 25" Ave Phoenix
Ralph’'s Snack Bar 602 269 7707 | 4501 W Van Buren Phoenix
Shea Na 623 688 3333 | 2121 W McDowell Rd Phoenix
Canyon State Foods 602 243 0443 | 3820 S28™ St Phoenix
Union Pochteca 602 405 7953 | 118 N. 27™ Ave Phoenix




Sumision y Aprobacion de Planos

Deberd someter un juego de planos para cada carreta ambulante de comida. L os planos deben
ser dibujados aescala (V4" = 1 pie) en una hoja blanca de papel que es de un tamafio por lo me-
nos 8 2 X 11 pulgadas y deben dibujarse con tinta oscura. La colocacién del equipo en los
planos deberd ser dibujada desde la vista de arriba, y las instalaciones de electricidad y plome-
ria dibujados desde la vista de un lado.

Escriba e nombre del negocio y la fecha en que los planos fueron sometidos en cada pagina.
También, incluya el nimero de pagina en cada hoja (pagina 1 de 3).

Por lo general, & proceso de revisar |os planos tarda hasta 14 dias laborales. Para personas que
necesitan servicio més pronto, se puede agilizar los trdmites por un costo adiciona. Tarda has-
tacinco (5) dias laborales para revisar 1os planos sometidos agilizados.

Los honorarios paralarevision del planoy los permiso son:

ClasedePermiso  Honorario para Re- Honorario para Honorario del Per-
visar los Planos Agilizar € Tramite miso
Vendedor Ambu- N/A N/A $120.00
lante
CarretaMovil  $65.00 $130.00 $105.00
Unidad Ambulante $65.00 $130.00 $175.00
de Alimentos

Después de que se hayan revisado los planos, una Notificacion de la Aprobacion de los Planos
sera enviada por correo. Al recibir la notificacion, puede proceder con la construccion, remo-
delacion, o conversion de la carreta. Por favor revise la notificacion para informarse de cual-
quier cambio o modificacién necesaria para que la carreta pueda ser aprobada.

Después de terminar con la construccion y/o modificaciones, traiga la carreta ambulante de
alimentos a la oficina para ser inspeccionada. La carreta ambulante de alimentos tiene que
funcionar completamente, con los tanques de agua llenosy € equipo
prendido y funcionando. Si launidad esta construida de acuerdo a e
Cadigo de Salubridad Ambiental del Condado Maricopa, € permiso
serdemitido. Ademés, es necesario suministrar la siguiente informa- —3
cion en e tiempo de la inspeccion:
Honorario del permiso
Acuerdo firmado del Economato/Comisaria
Acuerdo para usar |os servicios sanitarios
Menu completo




Requerimientos para la Construccion

Abajo esta lalista de requerimientos para Carretas Ambulantes de Comida del Codigo de Salubridad
Ambiental del Condado Maricopa. Lalistano estodainclusivay se pueden aplicar requisitos adi-
cionales, de acuerdo con € menu y necesidades especiales de la unidad.

La Carreta tiene que ser construida de materiales aprobados, debera ser de un tamafio adecuado,
ser facil de limpiar, y estar en buenas condiciones.

L as superficies que entran en contacto con alimento deberdn ser libres de roturas, costuras, abier-
tas, grietas, astillas, 6xido, angulos y esquinas internos filosos.

El area para preparacion de alimentos tiene que ser encerrado en los tres lados por un separador
0 barrera de 18 pulgadas de altura.

Suministre un lavamanos instalado de manera permanente. El tamafio del lavamanos tiene que
ser de por lo menos 9" x 9” x 5" de hondo.

Lallave del lavabo debera ser de tipo mezcladora o de combinacion.

Suministre agua caliente y frio a presion adecuada. El flujo de agua tiene que proveer 1 galon de
agua por minuto.

Suministre un tanque (0 unos tanques) de agua potable con una capacidad minima de 5 galones
gue sea montado de manera permanente en la Carreta. El sistema de agua potable debera llenar-
se directamente y completamente cuando se llena de la entrada del tanque. La capacidad del ca-
lentador de agua puede incluirse como parte de la capacidad del sistema de agua si se llena com-
pletamente el calentador junto con € sistema de agua potable.

Suministre un tangque de retencion de aguas negras instalado de manera permanente que sea 15%
mas grande que la capacidad de todos los tanques del sistema de agua potable. Es decir, todos
los tanques de agua potable més la capacidad de los tanques del calentador.

El calentador de agua seré de la capacidad adecuada para poder proveer agua caliente siempre'y
cuando esté operandose €l vehiculo. Capacidad minima es cinco galones. Un calentador instan-
taneo de agua gue conforme a todos los requerimientos puede ser aprobado.

Provea una manguera aprobada para alimento que sea designado para usarse con agua para beber
Unicamente. Esta manguera sera usada para llenar € tanque de agua potable Unicamente. Guar-
de la manguera adentro del vehiculo con los extremos conectados € uno a otro.

Todas las conexiones del vehiculo para la eliminacién de desaglie serdn de un tamafio o tipo que
evite su uso en cualquier otro servicio. Lasaidadel tanque de retencidn de aguas negras seré
ubicada debajo de la entrada del tanque de agua potable para prevenir contaminacion del sistema
de agua potable. Ademés, la salida del tangque de desaglie seré de un tamafio de 1’ 0 més, a me-
nos que sea aprobado por & Departamento.

L os tanques de agua, bombas, y mangueras seran limpiados mediante desaglie y desinfectados
antes de ponerse en servicio después de una construccion, reparacion, modificacion, y periodos
de tiempo sin uso de mas de 7 dias. Los tanques de agua potable deberan ser limpiados mediante
desaglie y desinfectados mensua mente.

Todo el equipo tiene que ser aprobado por NSFo ANSI.

S se utiliza una parrilla para preparar las salchichas, se requiere tener una tapa colocada en la
parrilla.

Cada compartimiento para mantener productos frios tiene que desaguarse por Si mismo.

Se requiere tener un compartimiento con puerta para almacenar los alimentos secos (pan, espe-
cies).




Ejemplo del Plano

Los planos y especificaciones para cada Carreta de Servicio de Alimento deberan tener lainforma-
cion siguiente:
* Laubicacion propuesta del equipo, € dibujo del sistema mecénica, y lalista de los materiales
usados en la construccion.
La ubicacion del lavamanos. Indique las medidas del compartimiento del lavamanos.
Hidleras, refrigeradores, u otro equipo usado para mantenimiento de productos frios.
Areas para almacenamiento de comidasy articul os desechables.
Describa con detalles informacion sobre las capacidades, ubicaciones, e instalacion del tanque de
agua potable, el tanque para el desagiie, y €l calentador de agua. Ademas, describa la ubicacion
de las entradas y salidas de agua del tanque de agua potable y del tanque para desagtie.

Mena:
Salchichas y condimentos
Soda, agua en botella
Soda, Papitas, Dulces empacados

Programa deMateriales:

“ Remolque aprobado por El Departamento de Transporte
Medidas ddl trailer: 40" X 40" X 56"
Carreta de acero inoxidable con soldaduras de aluminio
Lavamanos de un solo compartimiento que suministra agua ca-
lientey aguafria. El tamafio del compartimiento esde9” X 9”
X5
Tanque de agua potable con una capacidad de 5 galones, tanque
para desagiie con una capacidad de 7 galones.
Tres charolas de 1/3 con una profundidad de 6”
Una hielera para almacenar soda
Un tangue de propano de 20 galones
Estufa de dos quemadores
Compartimiento para almacenamiento
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Procedimientos para Operar La Carreta Ambulante de Comida

El nombre del negocio y nimero del vehiculo deberén estar indicados claramente en la unidad.
Las letras deberdn ser de color que haga contraste y que sean de por |0 menos tres pulgadas de
alto con un grueso minimo de 3/8 de pulgada.

La etiqueta del permiso deberd ser facil de ver desde la parte de atrés del exterior del vehiculo.
Ademas, € permiso de operacion debera permanecer en € vehiculo en todo momento. Las foto-
copias son prohibidas.

Se requiere que cada trabajador a servicio de aimentos obtenga una tarjeta de Trabajador de
Servicio de Alimentos. El costo para unatarjeta original es doce délaresy tres dolares para cada
copiaadicional. Por favor [lame a (602) 506-2960 para informacién sobre los examenes y luga
res en donde se administran los examenes.

Unatarjeta de Supervisor Certificado es requerida en cada una del 1as unidades ambulantes de
alimentos para la persona quien supervisa todos aspectos del servicio de comida. La persona en-
cargadatiene 90 dias para obtener la certificacion. No estan disponibles |os examenes para esta
tarjeta en las direcciones de abgjo. Parainformacién acerca de esto llame al (602) 506-2960.

Se limita el tipo de comida que se puede tener en el menu de las Carretas. Deberd someter la
lista de las comidas que tendran en el menQ y todas estas comidas deberan ser aprobadas por €l
Departamento antes de venderlas.

Se limite la cantidad de mesas y hieleras que se puede haber en € érea de operacion de la Carre-
ta. Por lo general, solo se permite afladir una sola hielera para suministros de comiday una sola
mesa para venta de lacomida.. No se limite e nimero de hieleras que se pueden haber s las
hieleras son usadas para amacenar bebidas en botella solamente (soda, agua).

Fuente dela Comida

Toda la comiday bebida tiene que ser de una fuente aprobada. Debera
ser segura, sin adulterar, y presentada honestamente. El alimento preparado
en un hogar privado no puede ser usado u ofrecido para el consumo humano
de una Carreta Ambulante de Alimento. Todas las comidas hechas en casa
con prohibidas.

Toda la comida empacada tiene que ser etiquetada de acuerdo a los reglamentos del FDA (con €l
nombre del producto, €l hombre de la procesadora, direccion/nimero de teléfono de la procesa-
dora, peso e ingredientes tienen que ser en ingles). Un registro de compras, las facturas, y reci-
bos de la comida tienen que permanecer en la Carreta u otro lugar convenientemente localizado
por un tiempo de por 1o menos 90 dias después de haber comprado la comida.

El hielo para consumir, 0 que entra en contacto con la comida, debera obtenerse molido o en cu-
bitos. El hielo producido en la comisaria por una maquina ubicada a la intemperie (“unatorre de
hielo”) no es aprobado para usar en bebidas o para e consumo humano.

L os condimentos tienen que ser servidos a cliente a través de botellas, recipien-

tes con tapas que se cierran por S Mismos, 0 en paquetes individual es.

L os condimentos deberan ser comprados en forma lista para comer (preparados) &

0 pueden ser preparados en una comisaria aprobada antes de ser servidos en la r

Carreta. No se permite mezclar, cortar, etc. en la Carreta.

-




L avado De M anos

Cada unidad ambulante de alimentos debera tener un lavamanos accesible con agua corriente friay
caliente. Deberédn estar disponibles jabdn y toallas desechables en el lavamanos.

Como LavarseLasManos
Las manosy partes expuestas de |os brazos tienen que ser lavados con jabon y
agua. Frote las manosy brazos vigorosamente por lo menos 20 segundos y enjua- —
. . h . ., f
gar bien con agualimpia. Los empleados deben prestar particular atencion alas :
puntas de |os dedos, areas bgjo las ufias y entre los dedos.

Cuando Lavarse Las Manos
Después de tocarse partes de su cuerpo que no sean sus manos limpias y partes
de los brazos limpios expuestos.
Antes de ponerse |os guantes.
Después de toser, estornudar, usar un pafiuelo o papel sanitario desechable, fumar tabaco, comer o
beber, o usar € servicio sanitario.
Cuando hay intercambio entre trabgjar con alimentos crudos y trabajar con alimentos listos para
comer o después de dedicarse a otras actividades que contaminen la manos.
Después de cuidar o manipular animales de apoyo o animales acuéticos

Contacto Directo De Las Manos
El contacto directo de las manos con comidas como pan, tortillas, papitas, productos
agricolas para jugos, y aderezos es prohibido. Se permite usar guantes de un solo uso
gue no sean de latex, papeles encerados, o utensilios aprobados. Siempre lavese las
manos antes de ponerse los guantes. Cambiense |os guantes cuando se cambia de tarea
0 cuando se dafien o se ensucien. Los empleados deben llevarse |os guantes cuando
tienen quemaduras o cortaduras en las manos.

Temperaturas de los Alimentos

L os alimentos potencialmente peligrosos -
(carne, pescado, ave, huevos, leche, pasta cocinada, productos agricolas cocinados, y productos lac-

teos) tendran que guardarse y mantenerse a las temperaturas apropiadas durante . wamcors covsn

su transporte, amacenagje, servicio, €etc. \C 7

- Recaliente la comida con rapidez hasta 165°F y manténgala arriba de 130°F == e
Comida caliente tiene que mantenerse a 130°F 0 mas. C ¥

Comida fria tiene que mantenerse a 41°F 0 menos.
Se puede volver a usar la comida se ha conservada a menos de 41°F

Un termdmetro con cafia metalica que mide latemperatura de 0°F a220°F debe =

estar disponible y utilizado pararevisar las temperaturas de las comidas. Un~ —— ~
termdmetro preciso (calibrado) leerd una temperatura de 32°F cuando esta en

un vaso de agua con mucho hielo. IR gy =5

La comida caliente no puede ser usada o servida al dia siguiente. El en- f
friamiento de comida caliente es prohibido en las Carretas de Comida. =




CarretasPara Preparar Bebidas

Las Carretas de Servicio de Bebidas pueden ser aprobadas pero habra limitaciones en el menu. Por
lo general, debera seguir los siguientes reglamentos para poder operar |la Carreta de acuerdo a Codi-
go de Salubridad Ambiental del Condado Maricopa.

Se prohibe usar una licuadora u otro equipo para preparacion de bebidas. Para
servir bebidas, tal como e frappachino, el operador tiene que solicitar una variacion
para su carreta y tiene que describir las clases de bebidas que seran vendidas. Ade-
més, una méquina para mezclar € hielo y la bebida tiene que ser utilizado para pre-
parar lamezcla. Llame a 602-506-6872 para més informacion sobre la variacion.

Se permite preparar café si la cafetera esta colocada en la Carretay s se usa agua

embotellada 0 agua que proviene de una comisaria ubicadaen € lo-
cal. Lacafeteray otro equipo deberan ser lavados, enjuagados, y desinfectados
en lacomisariaadiario.
Se requiere tener un refrigerador comercial en la Carreta para amacenar leche y
otros ingredientes usados en la preparacion de espresso y bebidas parecidas.
Cuando se necesita usar agua para preparar las bebidas, se tiene que suministrar
otro tangque de agua potable y tanque para desagiie separado. El tanque del desa-
gle tiene que ser 15% més grande que la capacidad del tanque(s) de agua pota-
ble.
Las Carretas Para Preparar Bebidas solo seran aprobadas para usar la Carreta mismay una sola
mesa 0 compartimiento aparte para almacenamiento.
Los vasos y utensilios para los clientes tienen que ser de un solo o un solo servicio.

Operaciones Para Preparar Palomitasde Maiz o “Kettle Corn”

L as operaciones para preparar palomitas de maiz o “kettle corn” pueden ser aprobadas bajo € permi-
so de Carreta Ambulante de comida pero solamente con un menu limitado. Por lo general, se tienen
que seguir los siguientes reglamentos del Cadigo de Salubridad Ambiental del Condado

Maricopa antes de que la operacion sea aprobada bajo el permiso de Carreta Ambulante: “

Todo el equipo tiene que ser transportado en un trailer, remolgue o vehiculo aproba 7
do. El nombre del negocio tiene que estar en € remolque o vehi-
culo como se especificaen € Cadigo.

Los tanques de agua, € aguafriay caliente, etc. del lavamanos debera
cumplir con todos los requisitosy el lavamanos tiene que estar presente en
el sitio de venta en un lugar accesible en todo momento. El lavamanos sera
usado por los empleados Unicamente.

La operacidn tiene que ser operado de un sitio estacionario. Por lo gene-
ral, deberd levantarse una campana con sobre proteccion que cubre todos los aspectos de la pre-
paracion del alimento y su amacengje. También la campana debera contar con proteccion en los
tres lados y tener proteccion en € suelo. Un suelo de asfalto o cemento son aprobados. Las pa
redes de la campana pueden ser de tela dlambre de malla para permitir la ventilacion ddl aire. La
tela alambre de malla debera tener 16 hilos por pulgada lineal.
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